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ABSTRAK 
SRI RATNA SARI WULAN. O11110108.Identifikasi formalin pada bakso dari 
pedagang bakso di Kecamatan Panakukkang Kota Makassar. Dibimbing oleh 
LUCIA MUSLIMIN dan DINI KURNIA IKLIPTIKAWATI. 
 
Penggunaan formalin sudah dilarang dalam makanan berdasarkan Peraturan 
Menteri Kesehatan RI No 722/Menkes/Per/IX/88, tetapi kenyataannya masih 
banyak makanan termasuk bakso yang mengandung formalin. Tujuan penelitian 
ini adalah untuk memeriksa formalin yang terdapat pada bakso yang dijual di 
Kecamatan Panakukkang Kota Makassar.  
Tiga puluh sampel bakso yang dianalisis didapatkan dari pedagang bakso 
yang memiliki warung menetap di empat kelurahan yang terdapat di Kecamatan 
Panakukkang Kota Makassar. Pengamatan ciri fisik dilakukan dengan cara 
mengamati parameter-parameter seperti tekstur bakso, warna bakso dan masa 
simpan bakso yang dibandingakn dengan bakso kontrol yang tidak mengandung 
formalin. Pemeriksaan kualitatif dilakukan menggunakan pereaksi schryver 
menghasilkan reaksi warna merah. Penetapan kadar dilakukan secara 
spektrofotometri sinar tampak menggunakan pereaksi schryver pada panjang 
gelombang 518 nm. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa empat sampel bakso positif 
mengandung formalin. Kadar yang diperoleh berkisar antara 0,321 µg/g hingga 
1,510 µg/g, dimana kadar paling rendah terdapat di Kelurahan Karampuang dan 
kadar paling tinggi terdapat di Kelurahan Masale. Sampel bakso yang dinyatakan 
positif berformalin rata-rata teksturnya masih awet yaitu  tidak lengketdan tidak 
basah, tidak berlendir, tidak berjamur dan warna bakso masih tetap cerah setelah 
penyimpanan 1-3 hari. Sedangkan sampel-sampel yang mengalami kerusakan 
seperti berlendir, bertekstur rapuh dan lengket, berjamur dan berwarna abu-abu 
kecoklatan atau kemerahan yang gelap setelah peyimpanan satu hari diduga tidak 
mengandung formalin. 
 
Kata kunci :Formalin, Bakso, Panakukkang 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ABSTRACT 
 
Identification of formalin on meatballs from meatball seller in the Panakukkang 
Sub-district, Makassar  City.Supervised by LUCIA MUSLIMIN and DINI 
KURNIA IKLIPTIKAWATI . 
 
Formaline is not allowed to add in foods according to Regulation of the 
Minister of Health  to Indonesian law number 722/Menkes/Per/IX/88, but in fact, 
there is some food products including meat balls contain formaline. The purpose of 
this research was to examine formaline in the meat balls on sale in  Panakukkang 
district city of Makassar. 
Thirty samples analyzed collected from the meatballs merchant that have 
which stallssettled in four villages located in Panakukkang District. Observation of 
physical characteristics is done by observing parameters such as meatball’stexture, 
color and how long meatballs are kept with controls that do not contain 
formaldehyde. Qualitative examination conducted by schryver reagent producing 
red in colour. Quantitative analysis was carried out by visible spectrofotometric 
method using schryver reagent at maximum wavelength of 518 nm. 
Research results indicated that there were four samples contained 
formaline. The levels of formaline ranged from  0,321 µg/g to 1,510 µg/g , where 
minimum concentration was in sample obtained from state village Karampuang 
and maximum level was in that one from village Masale.Samples of meatballs 
which contains formaldehyde has average their texture is still preserved is not 
sticky and not wet, not slimy, not moldy and the color bright still meatballs after 
storage 1-3 days. While the samples which have been damaged as the slimy 
textured, brittle and sticky moldy and colored brownis-grey or a dark reddish after 
storage one day suspected of  not contains formaldehyde. 
 
Keywords: Formaldehyde, Meatballs, Panakukkang 
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1 PENDAHULUAN 
1.1 Latar Belakang 
Masyarakat  membutuhkan produk pangan  yang lebih baik untuk masa 
yang akan datang, yaitu pangan yang aman, bermutu dan bergizi untuk 
dikonsumsi. Untuk memenuhi kebutuhan produk pangan bagi masyarakat  yang 
bebas dari kerusakan dan kontaminasi, baik kontaminasi toksin/ mikroba dan 
senyawa kimia, maka keamanan pangan merupakan faktor penting untuk 
diperhatikan dan diterapkan dalam proses pengolahan pangan. Menurut undang-
undang RI No 18 Tahun 2012 tentang pangan, bagian ketiga mengenai Pengaturan 
Bahan Tambahan Pangan, pasal 75 dicantumkan, bahwa setiap orang yang 
melakukan produksi pangan untuk diedarkan dilarang menggunakan bahan 
tambahan pangan yang melampaui ambang batas maksimal yang ditetapkan dan 
atau bahan yang dilarang digunakan sebagai bahan tambahan pangan. Akan tetapi, 
dalam pangan yang diperdagangkan oleh masyarakat khususnya pangan olahan 
seringkali ditemukan mengandung bahan tambahan berbahaya sehingga 
melanggar kriteria keamanan pangan. 
Bakso sebagai hasil olahan bahan pangan asal hewan telah mengalami 
modifikasi dalam proses pembuatannya. Berbagai cara dan metode telah 
digunakan oleh pedagang dan produsen bakso untuk menciptakan bakso dengan 
nilai sensorik yang baik sehingga kepuasan konsumen tetap terjaga. Metode 
pengolahan daging menjadi bakso sering kali tidak memperhatikan aspek 
kesehatan. Penambahan bahan tambahan berbahaya yang bersifat toksik dengan 
tujuan meningkatkan nilai sensorik produk bakso diduga banyak dilakukan oleh 
produsen atau pedagang bakso (Handoko dkk, 2010). 
Beberapa bahan tambahan berbahaya yang bukan ditujukan untuk produk 
pangan  justru ditambahkan ke dalam pangan seperti formalin, boraks, rhodamin 
B dan methanyl yellow. Formalin merupakan jenis bahan tambahan berbahaya 
yang masih sering digunakan secara bebas oleh pedagang atau pengolah pangan 
yang tidak bertanggung jawab. Hal ini disebabkan karena formalin jauh lebih 
murah dibanding pengawet lainnya, mudah digunakan karena dalam bentuk 
larutan dan rendahnya pengetahuan pedagang tentang bahaya formalin 
(Widyaningsih dan Murtini, 2006). Tujuan penggunaan bahan kimia berbahaya 
seperti formalin pada pangan  biasanya dilakukan untuk memperbaiki warna dan 
tekstur pangan serta menghambat aktifitas mikroorganisme sehingga produk 
pangan dapat disimpan lebih lama (Yuliarti, 2007).  
Penyalahgunaan formalin dalam pangan pernah dilaporkan oleh instansi 
yang berwenang dan beberapa peneliti  dari survey yang dilakukan. Balai Besar 
Pengawas Obat dan Makanan (Balai POM)  pernah melaporkan bahwa bukan 
hanya di Jakarta, penggunaan formalin dalam bahan pangan juga ditemukan di 
sejumlah kota besar di tanah air seperti Yogyakarta, Lampung dan Makassar, 
Sulawesi Selatan. Balai Besar Pengawasan Obat dan Makanan (BB POM) telah 
melakukan uji laboratorium terhadap 761 sampel makanan dan hasilnya beberapa 
jenis pangan olahan yaitu mie basah, bakso, tahu  dan ikan asin positif 
mengandung formalin (Anonim, 2005 ; Teddy, 2007). Selain itu Direktur 
Pengawas Makanan dan Minuman, Deperteman Kesehatan (1996) juga pernah 
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mengemukakan bahwa  bakso merupakan salah satu bahan pangan olahan asal 
hewan yang sangat populer di kalangan masyarakat yang masih ditemukan 
menggunakan formalin. 
Hasil penelitian mengenai  deteksi formalin pada bakso yang dijual di 
Kota Medan  pernah dilaporkan oleh Ginting (2010). Menurut Ginting (2010) dari 
dua puluh satu sampel yang dianalisis secara kualitatif dan kuantitatif didapatkan 
bahwa tujuh sampel bakso positif mengandung formalin dengan kadar yang 
diperoleh berkisar antara 20,71 mcg/g hingga 49,44 mcg/g. 
Kamaludin  (2009) pernah melakukan analisis formalin pada bakso dari 
produsen bakso di beberapa Kecamatan di Yogyakarta. Dalam analisis yang 
dilakukan Kamaludin (2009) ditemukan adanya produsen bakso yang 
menggunakan formalin dalam bakso dengan kadar formalin yang berbeda yaitu 
4,506 ppm, 3,746 ppm dan 5,366 ppm.  
Penggunaan bahan tambahan kimia khusunya formalin dalam pangan 
perlu diwaspadai bersama,baik oleh produsen maupun konsumen.Penggunaan 
formalin pada makanan tidak diperbolehkan karena dapat menyebabkan 
keracunan pada tubuh manusia. Gejala keracunan formalin yang dapat dilihat 
antara lain adalah: mual, sakit perut yang akut disertai muntah-muntah, diare 
berdarah, timbulnya depresi susunan syaraf dan gangguan peredaran darah. 
Formalin pada dosis rendah dapat menyebabkan sakit perut akut disertai muntah-
muntah, timbulnya depresi susunan syaraf serta  terganggunya peredaran darah. 
Pada dosis tinggi, formalin dapat menyebabkan diare berdarah, kencing darah, 
muntah darah dan akhirnya menyebabkan kematian (Alsuhendra dan 
Ridawati,2013; Cahyadi, 2006). 
Berdasarkan uraian diatas  dan mengingat dokter hewan juga mempunyai 
peran dalam memperhatikan kesehatan masyarakat, melindungi kesejahteraan dan 
kehidupan masyarakat dari pangan khususnya pangan asal hewan yang tidak 
memenuhi syarat, maka peneliti terdorong untuk melakukan penelitian dengan 
judul “Identifikasi  Formalin pada Bakso dari Pedagang Bakso di Kecamatan 
Panakukkang Kota Makassar”.  
Untuk mengidentifikasi formalin pada bakso dari pedagang bakso di 
Kecamatan Panakukkang Kota Makassar dapat dilakukan dengan cara 
mengidentifikasi ciri-ciri fisik bakso. Identifikasi ciri-ciri bakso baik yang 
mengandung formalin maupun yang tidak merupakan cara yang paling mudah 
dengan cara mengamati parameter-parameter seperti tekstur bakso, warna bakso 
dan masa simpan bakso. Identifikasi formalin yang lebih akurat dapat dilakukan 
dengan dua tahap yaitu analisis kualitatif dan analisis kuantitatif di laboratorium. 
Analisis kualitatif dilakukan untuk mendeteksi formalin dalam sampel 
bakso  dan bisa menggunakan beberapa metode pereaksi seperti metode pereaksi 
Nash, metode pereaksi asam kromatopat dan metode pereaksi Schryver ketiga 
metode pereaksi ini merupakan metode pereaksi yang cukup baik dalam analisis 
kualitatif formalin (Kuswan, 2011). Namun  dalam prosesnya baik pereaksi Nash 
maupun pereaksi asam kromatopat membutuhkan proses pemanasan yang cukup 
lama sehingga hasil yang didapatkan akan memakan waktu yang lama. Oleh sebab 
itu penelitian pada analisis kualitatif formalin pada bakso digunakan pereaksi 
Schryver karena pereaksi Schryver memiliki sensitivitas dan selektivitas yang 
cukup baik. Suryadi dkk (2008) menyatakan bahwa pada penelitian sebelumnya 
pereaksi Schryver telah dinyatakan sebagai pereaksi terbaik untuk analisis 
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kualitatif  formalin karena pereaksi ini memiliki batas deteksi visual yang relatif 
rendah, yaitu 0.2 ppm. Pereaksi Schryver dalam proses penggunaannya dalam 
analisis kualitatif formalin juga mudah dilakukan dan praktis karena tidak 
memerlukan proses pemanasan sehingga tidak memerlukan waktu yang banyak 
untuk mendapatkan hasil dari analisa kandungan formalin dalam sampel.  
Selanjutnya dalam analisis kuantitatif dapat dilakukan dengan 
menggunakan beberapa metode seperti metode titrasi volumetri, metode 
spektrofotometri (Herlich, 1990 ; Schryver, 1910 ), kromatografi cair kinerja 
tinggi (Anonim, 1994) dan metode kromatografi gas (Bianci dkk, 2007). Metode 
titrasi volumetri merupakan metode yang mudah dilakukan, praktis dan ekonomis, 
namun metode ini memiliki sensitivitas dan selektivitas yang kurang baik. Metode 
kromatografi cair kinerja tinggi dan kromatografi gas memerlukan instrumentasi 
yang relatif mahal dan rumit. Oleh karena itu dalam penelitian ini  digunakan 
metode spektrofotometri sebagai metode dalam analisis kuantitatif formalin dalam 
bakso karena metode ini lebih sederhana, cepat, ekonomis dan sensitif dalam 
menghitung kadar formalin dalam bahan makanan seperti bakso. 
 
1.2 Rumusan Masalah 
1. Bagaimana mengidentifikasi ciri fisik bakso yang diduga mengandung 
formalin dan tidak mengandung formalin? 
2. Apakah pada bakso yang dijual di Kecamatan Panakukkang Kota Makassar 
yang diidentifikasi melalui analisis kualitatif laboratorium mengandung 
formalin ? 
3. Berapakah kadar formalin sampel-sampel bakso yang  menunjukkan hasil 
positif pada analisis kualitatif yang diidentifikasi melalui analisis kuantitatif 
laboratorium? 
 
1.3 Tujuan Penelitian 
 
1.3.1 Tujuan Umum  
Untuk mengidentifikasi formalin  pada bakso yang dijual di Kecamatan 
Panakukkang  Kota Makassar. 
 
1.3.2 Tujuan Khusus 
1. Untuk mengidentifikasi ciri fisik bakso yang djual oleh  pedagang bakso di 
Kecamatan Panakukkang Kota  Makassar  yang diduga mengandung formalin 
dan tidak. 
2. Untuk mengidentifikasi formalin pada  bakso yang dijual di Kecamatan 
Panakukkang Kota Makassar dengan identifikasi laboratorium melalui analisis 
kualitatif. 
3. Untuk menganalisis kadar formalin pada sampel bakso yang  menunjukkan 
hasil positif pada analisis kualitatif melalui  analisis kuantitatif laboratorium. 
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1.4 Manfaat Penelitian 
1.4.1 Manfaat Pengembangan Ilmu 
 
Sebagai bahan kepustakaan dalam pengembangan penelitian lebih lanjut 
dalam bidang kedokteran hewan mengenai  Kesehatan Masyarakat Veteriner. 
 
 
1.4.2 Manfaat Aplikasi 
1. Membantu pemerintah dan instansi yang berwenang dalam upaya peningkatan  
pengawasan keamanan pangan khususnya pangan asal hewan yang 
dikonsumsi oleh masyarakat.  
2. Memberikan  informasi bagi masyarakat agar pemahaman masyarakat tentang 
keamanan pangan khususnya pangan asal hewan semakin baik sehingga 
masyarakat mampu memilih makanan olahan asal hewan seperti bakso  yang 
aman untuk kesehatan dan kehidupan yang berkualitas. 
 
 
1.5 Hipotesis Penelitian 
 
 Melalui pengamatan ciri fisik, analisis kualitatif dan analisis kuantitatif di 
laboratorium, didapatkan sampel bakso yang diambil dari pedagang bakso di 
Kecamatan Panakukkang Kota Makassar yang mengandung formalin dengan 
kadar atau konsentrasi formalin yang bervariasi. 
 
     1.6 Keaslian Penelitian 
Penelitian identifikasi formalin pada bakso pernah dilakukan namun 
tujuan, lokasi dan metode pengujian berbeda dengan yang digunakan dalam 
penelitian ini. Ginting (2010) mengemukakan bahwa dari hasil pemeriksaan 
formalin secara kualitatif menggunakan pereaksi asam kromatropat menghasilkan 
warna violetpada dua puluh satu sampel  bakso yang dijual di Sekolah Dasar Kota 
Medan menunjukkan bahwa tujuh sampel bakso positif mengandung formalin. 
Kadar yang diperoleh berkisar antara 20,71 mcg/g hingga 49,44 mcg/g, dimana 
penetapan kadar dilakukan secara spektrofotometri sinar tampak menggunakan 
pereaksi Nash pada panjang gelombang 412 nm. 
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2 TINJAUAN PUSTAKA 
 
 
       2.1 Keamanan Pangan 
 
Keamanan pangan merupakan aspek yang sangat penting dalam kehidupan 
sehari-hari karena masyarakat memerlukan sesuatu yang lebih baik untuk masa 
yang akan datang, yaitu pangan yang aman, lebih bermutu dan bergizi untuk 
dikonsumsi. Keamanan pangan adalah kondisi dan upaya yang diperlukan untuk 
mencegah pangan dari kemungkinan cemaran biologis, kimia dan benda lain yang 
dapat mengganggu, merugikan dan membahayakan kesehatan manusia. Pangan 
yang aman serta bermutu dan bergizi tinggi penting perannya bagi pertumbuhan, 
pemeliharaan dan peningkatan derajat kesehatan dan kecerdasan masyarakat 
(Alsuhendra dan Ridawati,2013;Cahyadi, 2008). 
Keamanan pangan muncul sebagai suatu masalah yang dinamis seiring 
dengan berkembangnya peradaban manusia dan kemajuan ilmu dan teknologi, 
sehingga diperlukan suatu sistem dalam mengawasi pangan sejak diproduksi, 
diolah, ditangani, diangkut, disimpan dan didistribusikan serta dihidangkan 
kepada konsumen.Toksisitas mikrobiologi dan toksisitas kimiawi terhadap bahan 
pangan dapat terjadi pada rantai penanganan pangan dari mulai saat pra-panen, 
pascapanen/pengolahan sampai saat produk pangan didistribusikan dan 
dikonsumsi (Seto, 2001). Kurangnya perhatian terhadap keamanan pangan sering 
berdampak pada gangguan kesehatan, contohnya adalah kejadian keracunan 
pangan akibat tidak higienisnya proses pengolahan sampai dengan penyajiannya 
dan penggunaan bahan kimia berbahaya yang berisiko menimbulkan penyakit 
degeneratif, kanker bahkan kematian (Syah, 2005). 
 
 
2.2 Bahan Tambahan Pangan 
 
Bahan Tambahan Pangan adalah bahan yang ditambahkan dengan sengaja 
ke dalam makanan dalam jumlah kecil dengan tujuan untuk memperbaiki 
penampakan, tekstur dan memperpanjang daya simpan. Selain itu juga dapat 
meningkatkan nilai gizi seperti protein, mineral dan vitamin (Widyaningsih dan 
Murtini, 2006). 
Menurut Peraturan  Menteri Kesehatan RI No.722/Menkes/Per/IX/1988, 
Bahan Tambahan Pangan adalah bahan yang biasanya tidak digunakan sebagai 
makanan dan biasanya bukan merupakan ingredient khas makanan, mempunyai 
atau tidak mempunyai nilai gizi yang dengan sengaja ditambahkan ke dalam 
makanan untuk maksud teknologi (temasuk organoleptik) pada pembuatan, 
pengolahan, penyiapan, perlakuan, pengepakan, pengemasan, penyimpanan atau 
pengangkutan makanan untuk menghasilkan atau diharapkan menghasilkan 
(langsung atau tidak langsung) suatu komponen atau mempengaruhi sifat khas 
makanan tersebut (Alsuhendra dan Ridawati,2013). 
Pada umumnya bahan tambahan pangan dapat dibagi menjadi dua bagian 
besar yaitu: (1). Aditif sengaja, yaitu aditif yang diberikan dengan sengaja  dalam 
makanan dengan maksud dan tujuan tertentu, misalnya untuk meningkatkan 
konsistensi, nilai gizi, mengendalikan keasaman atau kebasaan dan memantapkan 
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bentuk dan rupa dan (2). Aditif tidak sengaja, yaitu aditif yang terdapat dalam 
makanan dalam jumlah sangat kecil sebagai akibat dari proses pengolahan 
pangan(Winarno, 1992). 
Penggunaan bahan tambahan pangan yang tepat dan sesuai dengan aturan 
akan menghasilkan produk dengan mutu yang diharapkan. Namun, bila 
penggunaannya salah dan berlebihan akan mengakibatkan produk tersebut tidak 
aman lagi dikonsumsi. Hal ini disebabkan oleh senyawa-senyawa yang tergolong 
bahan tambahan pangan ini kebanyakan adalah senyawa-senyawa kimia sintesi 
yang bila digunakan dalam jumlah berlebihan atau tidak sesuai dengan aturan 
dapat berakibat fatal bagi kesehatan (Alsuhendra dan Ridawati,2013). 
Bahan Tambahan Pangan yang diizinkan untuk digunakan pada makanan 
berdasarkan Permenkes No. 722/Menkes/Per/IX/1988 antara lain (Fardiaz, 2007): 
1. Pemanis buatan, bahan tambahan pangan yang dapat menyebabkan rasa manis 
pada makanan yang tidak atau hampir tidak mempunyai nilai gizi. Contoh: 
sakarin dan siklamat. 
2. Pengawet, bahan tambahan pangan yang dapat mencegah fermentasi, 
pengasaman atau penguraian lain terhadap makanan yang disebabkan oleh 
mikroorganisme.Biasa ditambahkan pada makanan yang mudah rusak atau 
yang disukai sebagai medium pertumbuhan bakteri atau jamur. Contoh: asam 
benzoat dan garamnya dan ester para hidroksi benzoat untuk produk buah-
buahan, kecap, keju dan margarin, asam propionat untuk keju dan roti. 
3. Pewarna, bahan tambahan pangan yang dapat memperbaiki atau memberi 
warna pada makanan. Contoh: karmin, ponceau 4R, eritrosin warna merah, 
green FCF, green S warna hijau, kurkumin, karoten, yellow kuinolin, tartazin 
warna kuning dan karamel warna coklat. 
4. Penyedap rasa dan aroma serta penguat rasa, bahan tambahan pangan yang 
dapat memberikan, menambahkan atau mempertegas rasa dan aroma. Contoh: 
monosodium glutamat pada produk daging. 
Sementara bahan tambahan yang dilarang digunakan dalam makanan 
menurut Peraturan Menteri Kesehatan RI No 722/Menkes/Per/IX/88  antara lain:  
boraks, formalin, asam salisilat dan garamnya, dietilpirokarbonat, dulsin, kalium 
klorat, kloramfenikol, dan nitrofurazon. Adapun menurut Peraturan Menteri 
Kesehatan RI No  1168/Menkes/Per/X/1999 bahwa bahan tambahan lainnya yang 
dilarang digunakan dalam makanan yaitu rhodamin B, methanyl yellow dan 
kalsium bromat (Yuliarti, 2007). 
 
 
2.3 Formalin 
  
  Formalin merupakan larutan yang di buat dari 37% formaldehida dalam 
air. Dalam larutan formalin biasanya di tambahkan alkohol (metanol) sebanyak 
10-15% yang berfungsi sebagai stabilisator agar formalin tidak mengalami 
polimerisasi (Mulono, 2005).  Nama lain formalin yaitu Formol, Morbicid, 
veracur (Patnaik, 1992). 
  Formalin awalnya diidentifikasi oleh August Wilhem Von Hoffman 
pada tahun 1868 . August Wilhem Von Hoffman mengidentifikasi formalin ketika 
dia mengalirkan uap methanol dan air di atas spiral platinum yang panas. Fungsi 
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formalin  sebagai desinfektan (pembasmi kuman) baru ditemukan pada tahun 
1888 (Anonim, 2006;Depkes R.I, dan Dirjen POM, 2003). 
  Formalin merupakan bahan kimia yang bersifat toksik, dimana toksisitas 
formalin telah dievaluasi oleh berbagai organisasi ternama seperti IARC 
(International Agency For Research on Cancer), ATSR (Agency for Toxic 
Substances and Disease Registry, USA) dan IPC (International Programme on 
Chemical Safety). Formalin telah diklasifikasikan oleh IARC ke dalam kelompok 
senyawa yang beresiko menyebabkan kanker (Uzairu, 2009). 
 
2.3.1 Kegunaan Formalin 
Menurut Reynold (1982) karena kemampuannya menghambat pertumbuhan 
mikroba, maka formalin  dapat digunakan sebagai desinfektan yang efektif 
melawan bakteri vegetatif, jamur atau virus, meskipun kurang efektif melawan 
spora bakteri. 
 Selain itu menurut Alsuhendra dan Ridawati (2013) kegunaan dari 
formalin yaitu (1) pembasmi atau pembunuh kuman sehingga dapat dimanfaatkan 
untuk pembersih lantai, kapal, gudang dan pakaian dan pembasmi lalat dan 
berbagai serangga lain, (2) pengeras lapisan gelatin dan kertas, (3) pengawet 
poduk kosmetika dan pengeras kuku, sebagai antiseptik untuk mensterilkan 
peralatan kedokteran, (5) sebagai germisida dan fungisida pada tanaman dan 
sayuran dan (6) mengawetkan spesimen biologi, termasuk mayat dan kulit. 
 
2.3.2 Bahaya Formalin Terhadap Kesehatan 
 Formalin umumnya digunakan sebagai bahan pengawet mayat dan berbagai 
jenis bahan industri non makanan.Penggunaan formalin sebagai bahan pengawet 
makanan sangat membahayakan konsumen.Tetapi banyak praktek yang tidak 
bertanggung jawab dilakukan oleh pedagang atau pengolah pangan yang 
menambahkan formalin sebagai pengawet makanan (Yuliarti, 2007). 
Akibat yang ditimbulkan oleh formalin tergantung pada kadar formalin 
yang terakumulasi di dalam tubuh. Semakin tinggi kadar formalin yang 
terakumulasi, semakin parah pula akibat yang  ditimbulkan. ACGIH (American 
Conference of Governmental and Industrial Hygienists) menetapkan ambang 
batas aman formalin dalam tubuh adalah 0,4 ppm (Alsuhendra dan 
Ridawati,2013). Sedangkan menurut IPCS ( International Programme on 
Chemical Safety ), lembaga khusus dari tiga organisasi PBB yaitu ILO, UNEP dan 
WHO yang peduli pada keselamatan  penggunaan bahan-bahan kimia, bahwa 
secara umum ambang batas aman formalin dalam makanan yang masih bisa 
ditolerir dalam tubuh orang dewasa adalah 1,5 mg hingga 14 mg per hari 
sedangkan formalin dalam bentuk air minum yang masih bisa ditolerir dalam 
tubuh yaitu 0,1 ppm (Singgih, 2013). 
 Menurut Alsuhendra dan Ridawati (2013) beberapa efek negatif yang 
ditimbulkan  dari keracunan formalin jika masuk ke dalam tubuh manusia yaitu: 
(1). Keracunan yang bersifat akut merupakan efek  yang langsung terlihat akibat 
jangka pendek, dan gejala yang ditimbulkan yaitu hilangnya kesadaran, anuria, 
muntah, edema laring, ulserasi pada mukosa gastrointestinal,diare, gagal ginjal 
dan ulserasi pada mulut dan esophagus. Dalam konsentrasi tinggi, formalin dapat 
menyebabkan diare berdarah, kencing darah, muntah darah, iritasi lambung dan 
akhirnya menyebabkan kematian, (2). Keracunan yang bersifat kronis  merupakan 
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efek yang terlihat setelah terkena dalam jangka waktu yang lama dan berulang, 
dan gejala yang ditimbulkan yaitu iritasi gastrointestinal, muntah, pusing, sakit 
perut, nyeri usus dan gangguan peredaran darah. Dalam jangka panjang, 
keracunan formalin yang bersifat kronis juga dapat menimbulkan gangguan 
menstruasi, infertilisasi, kerusakan pada hati, otak, limpa, pankreas, system syaraf 
pusat dan ginjal. 
 Dampak yang mungkin terjadi jika  kadar formalin yang terakumulasi di 
dalam tubuh melebihi batas adalah mulai dari terganggunya fungsi sel hingga 
kematian sel yang selanjutnya menyebabkan kerusakan pada jaringan dan organ 
tubuh. Pada tahap selanjutnya dapat pula terjadi penyimpangan dari pertumbuhan 
sel. Sel-sel tersebut akhirnya berkembang menjadi sel kanker (Gosselin, 1976). 
 Berdasarkan penelitian sebelumnya formalin pada hewan percobaan 
positif menyebabkan kanker sehingga diduga formalin kemungkinan dapat 
menyebabkan kanker pada manusia (Sihombing, 1996). Kanker dapat terjadi 
karena formalin yang bereaksi dengan sel dalam tubuhakan mengacaukan susunan 
protein atau RNA sebagai pembentukan DNA di dalam tubuh. Apabila susunan 
DNA kacau, maka sel-sel akan mengalami pertumbuhan yang menyimpang 
sehingga terjadilah kanker (Alsuhendra dan Ridawati, 2013). Tabel 1 
menunjukkan pengaruh formalin  terhadap kesehatan  berdasarkan konsentrasi 
formalin. 
 
Tabel 1.   Pengaruh Formalin terhadap kesehatan (Manitoba Federation of 
Labour, 2004)  
No Konsentasi  formalin (ppm) Pengaruh 
1 ≤0.05 Tidak ada efek negatif 
2 0.05 – 1.00 Ambang batas 
3 0.01 -2.00 Iritasi Mata 
4 0.10 – 25.00 Iritasi dan kesulitan pernapasan 
5 5.00 – 30.00 Kerusakan Paru-paru kronis 
6 50.00 -100.00 Pembengkakan dan peradangan pada 
paru-paru 
7 ≥ 100.00 Kematian 
*0.01 menyebabkan iritasi saat formalin saat bersamaan dengan polutan lain. 
 
 
2.4 Bakso 
 
Bahan pangan olahan daging umumnya mempunyai nilai gizi yang tinggi 
ditinjau dari kandungan protein, asam amino, lemak dan mineral. Salah satu jenis 
pangan olahan daging yang sangat populer di Indonesia adalah bakso (Usmiati,   
2009). Menurut SNI, bakso merupakan produk makanan berbentuk bulatan atau 
lainnya, yang diperoleh dari campuran daging ternak, dengan kadar daging tidak 
kurang dari 50%, sedangkan menurut Wibowo (2000), bakso didefinisikan 
sebagai daging yang dihaluskan, dicampur dengan tepung pati, lalu dibentuk 
bulat-bulat dengan tangan sebesar kelereng atau lebih besar dan dimasukkan ke 
dalam air panas jika ingin dikonsumsi.  
Menurut Wilson dkk (1981) prinsip pembuatan bakso dapat dibagi menjadi 
empat tahap, yaitu penghancuran daging, pembuatan adonan, pencetakan, dan 
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perebusan.Daging yang benar-benar segar, dipisahkan lemak dan uratnya. Setelah 
itu, daging dihancurkan dengan mencacah (mincing), mencincang (chopping) 
ataupun menggiling (grinding). Penghancuran ini bertujuan memudahkan 
pembentukkan adonan dan memecah dinding sel serabut otot daging sehingga 
aktin dan miosin yang merupakan pembentuk tekstur dapat diambil sebanyak 
mungkin. Pembuatan adonan yaitu dengan menggiling daging yang telah 
dihaluskan bersama-sama es batu dan garam dapur, baru kemudian ditambahkan 
bahan lain dan tepung tapioka hingga diperoleh adonan yang homogen. 
Pembuatan adonan ini umumnya menggunakan silent cutter. Bola bakso yang 
sudah terbentuk lalu direbus dalam air mendidih. Jika bakso sudah mengapung di 
permukaan air berarti bakso sudah matang danperebusan dihentikan. 
Bakso biasanya  mempunyai tiga ukuran, yaitu ukuran besar, sedang, dan 
kecil. Bakso besar berukuran 40, yaitu satu kilogram berisi 40 butir dengan berat 
25 g/butir. Bakso sedang berukuran 50 (50 butir/kg) dengan berat rata-rata 20 
g/butir. Bakso yang kecil berukuran 60 (60 butir/kg) dengan berat sekitar 15-17 
g/butir (Widyaningsih dan Murtini, 2006). 
 
2.4.1  Penggunaan Formalin dalam Bakso 
Popularitas bakso pernah merosot lantaran isu penggunaan formalin 
(Usmiati, 2009). Penyalahgunaan bahan tambahan berbahaya formalin dalam 
bakso pernah dilaporkan oleh instansi yang berwenang dan beberapa peneliti  dari 
survey yang dilakukan. Balai Besar Pengawasan Obat dan Makanan (BB POM) 
pernah melaporkan bahwa dalam uji laboratorium terhadap 761 sampel makanan  
ditemukan adanya jenis makanan olahan yaitu bakso positif mengandung formalin 
(Teddy, 2007). Selain itu Direktur Pengawas Makanan dan Minuman, 
Deperteman Kesehatan (1996) juga pernah mengemukakan bahwa  bakso 
merupakan salah satu bahan makanan olahan asal hewan yang sangat populer di 
kalangan masyarakat yang masih ditemukan menggunakan formalin. 
Penelitian Ginting (2010) melaporkan bahwa dari dua puluh satu sampel 
bakso yang dianalisis secara kualitatif dan kuantitatif didapatkan bahwa tujuh 
sampel bakso positif mengandung formalindengankadar yang diperoleh berkisar 
antara 20,71 mcg/g hingga 49,44 mcg/g. 
Kamaludin  (2009) juga pernah melakukan analisis formalin pada bakso 
dari produsen bakso di beberapa Kecamatan di Yogyakarta. Dalam analisis yang 
dilakukan Kamaludin (2009) ditemukan adanya produsen bakso yang 
menggunakan formalin dalam bakso dengan kadar formalin yang berbeda. 
Menurut Wibowo (2005) penggunaan formalin pada bakso biasanya 
dilakukan   untuk memperpanjang daya awet bakso karena bakso hanya memiliki 
masa simpan satu hari pada suhu kamar. Bakso memiliki masa simpan satu hari 
pada suhu kamar karena bakso memiliki kandungan protein yang tinggi, kadar air 
sekitar 80% dan memiliki sifat keasaman yang rendah sehingga bakso tidak dapat 
bertahan lama dan rentan terhadap kerusakan (Widyaningsih dan Murtini, 2006). 
Penggunaan formalin pada bakso biasanya dilakukan setelah bakso yang 
direbus sudah matang. Bakso yang sudah matang  ditambahkan formalin melalui 
metode pencelupan (dipping). Selain itu penambahan formalin biasa juga 
dilakukan pada akhir perebusan bakso selama 15 menit (Wibowo, 2005). 
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2.5 Identifikasi Formalin Pada Bakso 
 
Ada beberapa cara yang dapat dilakukan untuk mengetahui atau 
mengidentifikasi makanan seperti bakso yang mengandung formalin. Cara yang 
paling mudah adalah melalui pengamatan ciri-ciri fisik. Adapun cara yang lebih 
meyakinkan dan akurat yaitu melalui pengujian laboratorium baik secara kualitatif 
maupun kuantitatif (Anonim, 2010). 
 
2.5.1 Pengamatan Ciri Fisik Bakso 
Identifikasi ciri fisik merupakan cara yang  paling mudah dilakukan untuk 
menentukan apakah bakso yang mengandung formalin atau tidak. Identifikasi ciri 
fisik dapat dilakukan melalui pengamatan terhadap parameter-parameter seperti 
tekstur, warna dan daya simpan bakso (Winarno ,1994). 
Menurut Winarno dan Rahayu (1994) bakso berformalin mempunyai ciri-
ciri yaitu teksturnya lebih halus , warna bakso lebih terang dan mempunyai daya 
simpan selama 3 hari sedangkan bakso kontrol (bakso bebas formalin) 
mempunyai ciri-ciri yaitu tekstur agak kasar, masa simpannya hanya 1 hari yaitu 
bakso yang telah melampaui masa simpan 1 hari bakso  tersebut akan terlihat 
seperti berlendir, tekstur rapuh adanya jamur dan berbau asam tengik dan untuk 
kriteria warna bakso sapi yang baik dan tidak mengandung bahan pengawet  
menurut Andayani (1999) dan Wibowo (2005), yaitu bakso mempunyai warna 
abu-abu pucat atau muda, cokelat muda cerah atau abu-abu dimana warna tersebur 
merata tanpa warna lain. 
 
2.5.2 Pengujian Laboratorium 
 
2.5.2.1 Analisis Kualitatif Formalin 
 Analisis kualitatif formalin dapat dilakukan untuk menyatakan ada 
tidaknya formalin dalam suatu bahan yang diuji  dengan cara menambahkan 
pereaksi kimia (reagen) tertentu pada bahan yang diduga mengandung formalin 
sehingga dihasilkan suatu perubahan warna yang khas (Widyaningsih dan 
Murtini, 2006).  
 Analisis kualitatif formalin dalam sampel bakso dapat menggunakan 
beberapa metode seperti metode pereaksi Nash, metode pereaksi asam kromatopat 
dan metode pereaksi Schryver. Ketiga metode ini merupakan metode yang cukup 
baik dalam analisis kualitatif formalin (Kuswan, 2011). Tetapi dalam analisis 
kualitatif formalin  pada bahan yang diduga mengandung formalin seperti daging 
yang paling sering digunakan yaitu metode  Schryver (Allport, 1951). Suryadi dkk 
(2008) menyatakan bahwa pada penelitian sebelumnya metode Schryver telah 
dinyatakan sebagai metode terbaik untuk analisis kualitatif  formalin karena 
pereaksi dari metode Schryver ini memiliki batas deteksi visual yang relatif 
rendah, yaitu 0.2 ppm. 
Menurut Schryver (1910) identifikasi fomalin dengan menggunakan 
metode pereaksi Schryver dapat dilakukan dengan menambahkan larutan yaitu 
larutan fennilhidrazina hidroklorida 1% sebanyak 2 ml, larutan kalium 
ferrisianida 1% (dibuat baru) sebanyak 1 ml, asam klorida pekat sebanyak 5 ml 
ke dalam bahan yang akan diuji dimana jika bahan makanan yang diuji 
11 
 
 
 
mengandung formalin maka akan terjadi perubahan warna dari tidak berwarna  
menjadi warna merah.  
 
2.5.2.2 Analisis Kuantitatif Formalin 
Analisis kuantitatif dapat dilakukan dengan menggunakan beberapa 
metode seperti metode titrasi volumetri (Anonim, 1949), metode spektrofotometri 
(Herlich, 1990; Schryver, 1910), metode kromatografi cair kinerja tinggi 
(Anonim, 1994) dan metode kromatografi gas (Bianci dkk, 2007). Menurut 
Susanti (2010) metode spektrofotometri merupakan metode dalam analisis 
kuantitatif formalin yang sering digunakan karena metode ini lebih sederhana, 
cepat, ekonomis dan memiliki sensitifitas yang baik dalam menentukan kadar 
dengan konsentrasi kecil dalam bahan makanan. Alat yang digunakan dalam 
metode spektofotometri ini disebut spektrofotometer.Sesuai dengan namanya, 
spektofotometer terdiri dari spektrometer dan fotometer.Spektrometer adalah alat 
yang menghasilkan sinar dari spektrum dengan panjang gelombang tertentu dan 
fotometer merupakan alat pengukur intensitas cahaya yang diabsorpsi. 
Spektrofotometer merupakan alat yang digunakan untuk mengukur transmitan 
atau absorban dari suatu sampel sebagai fungsi dari panjang gelombang tertentu 
(Miller dan Miller 2000). Dapat dilihat pada gambar 1 salah satu alat 
spektrofotometer yang biasa digunakan pada uji kuantitatif formalin. 
 Gambar 1.Spektrofotometer  UV-VIS ( Anonim, 2011) 
Menurut Day (2002) metode spektrofotometri adalah  metode pengukuran 
absorbsi energi cahaya oleh suatu atom atau molekul dari suatu zat pada panjang 
gelombang tertentu. Zat yang dapat dianalisis menggunakan spektrofotometer 
adalah zat dalam bentuk larutan dan zat tersebut harus tampak berwarna karena 
zat berwarna inilah yang dapat memberikan serapan pada panjang gelombang 
sinar tampak.Pereaksi yang dapat digunakan sehingga dihasilkan suatu perubahan 
warna pada larutan dengan tujuan analisis kuantitatif formalin menggunakan 
spektrofotometer merupakan pereaksi yang biasa digunakan untuk analisis 
kualitatif formalin salah satu pereaksinya yaitu perekasi Schryver (Kuswan, 
2011). Menurut Schryver (1910) jika pereaksi Schryver bereaksi dengan formalin 
akan terjadi perubahan warna dari tidak berwarna menjadi merah dan dapat diukur 
serapannya menggunakan spektrofotometer pada panjang gelombang 518 nm.  
Tahapan-tahapan yang perlu diperhatikan dalam analisa dengan metode 
spektrofotometri adalah: pemilihan panjang gelombang maksimum, pembuatan 
kurva standar dan penentuan kadar  senyawa dalam sampel (Gandjar dan Rohman, 
2007).  
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1. Panjang gelombang yang digunakan untuk analisis kuantitatif adalah 
panjang gelombang dimana terjadi serapan maksimum. Untuk 
memperoleh panjang gelombang serapan maksimum, dilakukan dengan 
membuat kurva hubungan antara absorbansi dengan panjang gelombang 
dari suatu larutan baku pada konsentrasi tertentu(Gandjar dan Rohman, 
2007).  
2. Pembuatan kurva standar dilakukan dengan mengukur berbagai 
pengenceran larutan standar yang telah diketahui konsentrasinya dengan 
tepat menggunakan spektrofotometer pada panjang gelombang 
maksimum. Kurva standar menunjukkan hubungan antara konsentrasi 
larutan ( sumbu x ) dan absorbansi larutan ( sumbu y ). Fungsi dari kurva 
standar ini adalah digunakan untuk  menunjukkan besarnya konsentrasi 
larutan sampel dari hasil pengukuran (Underwood, 1990). 
3. Penetapan kadar senyawa larutan  yang terdapat dalam sampel dianalisa 
berdasarkan tahap-tahapan perlakuan. Larutan yang diperoleh diberikan  
perlakuan yang sesuai dengan perlakuan yang diberikan pada larutan 
standar kemudian diukur dengan cara spektrofotometri pada panjang 
gelombang maksimun. Hasilnya disesuaikan dengan kurva pembanding, 
sedangkan kadar larutan sampel dihitung berdasarkan persamaan 
regresinya linier yaitu: y= a + bx  
Keterangan: y= absorban 
  b= slope/ garis kemiringan 
  a= titik perpotongan 
  x= konsentrasi  
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3 MATERI  DAN METODE  
3.1 Jenis Penelitian 
 
Jenis penelitian yang dilakukan adalah penelitian deskriptif, yaitu suatu 
jenis penelitian yang memberikan gambaran atau uraian mengenai identifikasi 
formalin pada bakso dari pedagang bakso di Kecamatan panakukkang Kota 
Makassar. Data diperoleh melalui pengamatan ciri fisik bakso dan pengujian 
laboratorium  yang terdiri dari dua tahap. Tahap pertama pengujian laboratorium 
adalah analisis kualitatif  formalin pada sampel bakso dengan menggunakan 
metode schryver dan kedua adalah analisis kuantitatif  formalin pada sampel 
bakso menggunakan metode spektrofotometri. 
 
 
3.2 Waktu dan Tempat 
 
 Penelitian ini dilakukan pada bulan Juni 2014. Lokasi pengambilan sampel 
yaitu pada warung bakso menetap di Kecamatan Panakukkang (Kel.Pandang, Kel. 
Panaikang, Kel. Masale dan Kel.Karampuang) Kota Makassar. Analisis formalin 
pada bakso yang terdiri  dari analisis kualitatif dan analisis kauntitatif dilakukan di 
Balai Besar Laboratorium Kesehatan Makassar. 
 
3.3 Materi Penelitian 
 
3.3.1 Sampel 
Sampel yang digunakan dalam penelitian adalah bakso yang diambil 
menggunakan teknik sampling jenuh (sensus). Dalam teknik sampling jenuh, 
sampel bakso diambil dari seluruh pedagang bakso yang memiliki warung 
menetap di Kecamatan Panakukkang Kota Makassar yang berjumlah 30 yaitu 5 
pedagang bakso di Kelurahan Panaikang, 5 pedagang bakso di Kelurahan Masale,  
5 pedagang  bakso di Kelurahan Karampuang, dan 15 pedagang bakso di 
Kelurahan Pandang. Menurut Sugiyono (2011) teknik sampling jenuh adalah 
teknik  pengambilan sampel yang melibatkan semua anggota populasi. 
 
 
3.3.2  Alat Dan Bahan 
 Alat yang digunakan dalam penelitian kali ini adalah 1). Labu ukur 10 ml,  
2). neraca analitik, 3). destilator, 4).  peralatan gelas, 5). Spektrofotometer Uv-Vis 
(Cary 50 Conc.), 6). labu destilasi, 7). tabung reaksi, 8). pipet skala, 9). spidol, 
10).pisau, 11). Plastik, 12).  pipet volum dan 13) erlenmeyer. Sedangkan bahan 
yang digunakan adalah 1). sampel bakso, 2).  aquades, 3). asam fosfat 85%, 4). 
formalin (Merck) 37%, 5). larutan fennilhidrazina hidroklorida (Merck) 1%, 6). 
larutan kalium ferrisianida (Merck) 1%  dan 7). Larutan asam klorida (Merck) 
pekat. 
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3.4 Metode Penelitian 
 
3.4.1 Pengambilan sampel 
Sampel bakso diambil dari 30 pedagang bakso yang memiliki warung 
menetap di Kecamatan Panakukkang Kota Makassar yang terdapat di Kelurahan 
Panaikang, Kelurahan Masale, Kelurahan Karampuang dan Kelurahan Pandang 
dengan jumlah sampel bakso yang  diambil dari tiap pedagang tersebutminimal 
duplo atau ± 50 gram. Sampel bakso yang diambil dari setiap pedagang bakso 
dikemas dalam wadah seperti plastik yang kering. Wadah plastik diberi kode 
dengan  mencantumkan nama kelurahan dan nama warung bakso tempat 
pengambilan sampel. Setelah itu, sampel bakso dibawa dari tempat pengambilan 
sampel untuk dilakukan tahap pengamatan ciri fisik bakso dan tahap pengujian di 
laboratorium. 
 
3.4.2 Pengamatan  ciri fisik bakso 
Prosedur percobaan dalam identifikasi ciri fisik bakso dilakukan dengan 
cara sebagai berikut: siapkan bakso kontrol yaitu bakso yang bebas formalin yang 
dibuat sendiri sebagai pembanding dalam pengamatan ini, selanjutnya bakso 
kontrol dan sampel bakso yang digunakan dalam penelitian disiapkan pada wadah 
yang bersih dan kering kemudian disimpan pada suhu ruang. Bakso  kemudian 
diamati secara visual dan dilakukan penilaian setiap hari secara subyektif yang 
meliputi warna, tekstur dan masa simpan bakso. Pengamatan dihentikan jika 
sudah terjadi penyimpangan aroma dan terbentuknya lendir atau miselium kapang 
sebagai indikator kerusakan bakso.Dalam pengamatan ini perlakuan yang paling 
efektif ditentukan berdasarkan umur simpan dan nilai uji keawetan bakso tersebut 
yang mengacu pada Tabel 2 
 
Tabel 2 Penilaian Keawetan Bakso 
Nilai Parameter 
Warna Tekstur 
3 Abu-abu cerah atau 
 abu-abu muda 
Bulat kasar 
tidak lengket 
dan tidak basah 
2 Abu-abu pucat  
atau kemerahan 
Mulai 
lengket dan 
basah 
1 Abu-abu gelap atau 
Kemerahan yang lebih gelap 
Lengket 
tapi 
tidak rapuh 
0 Abu-abu Kecoklatan atau 
Kemerahan yang lebih 
gelap dan berkapang 
Lengket 
tapi 
rapuh dan berlendir 
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3.4.3 Pengujian Laboratorium 
 
3.4.3.1 Analisis Kualitatif  Formalin Pada Bakso 
Pemeriksaan bakso dengan metode schryver digunakan untuk 
mengidentifikasi formalin pada bakso dalam analisis kualitatif. Aplikasi metode 
ini digunakan untuk analisis kualitatif karena  pada penelitian sebelumnya metode 
schryver telah dinyatakan sebagai metode terbaik untuk analisis kualitatif  
formalin. Hal tersebut dikarenakan pereaksi dari metode schryver ini memiliki 
batas deteksi visual yang relatif rendah terhadap formalin, yaitu 0.2 ppm. Dalam 
metode ini dilakukan preparasi sampel dengan cara mencincang sampel bakso 
kemudian didestilasi. Hasil destilasi kemudian ditambahkan  beberapa larutan 
kimia yaitu 2 ml larutan fennilhidrazina hidroklorida 1% dibuat baru, 1 ml larutan 
kalium ferrisianida 1% dibuat baru, 5 ml asam kloridapekat. Adanya formalin 
dalam larutan sampel yang diuji ditunjukkan oleh terbentuknya warna merah 
(Schryver, 1910). Analisis kualitatif formalin pada bakso dapat dilihat pada 
lampiran 1. 
 
3.4.3.2 Analisis Kuantitatif Formalin Pada Bakso 
Analisis kuantitatif formalin dilakukan untuk mengetahui berapa kadar 
formalin yang terdapat pada sampel bakso. Metode preparasi sampel pada analisis 
kuantitatif secara spektrofotometri menggunakan metode preparasi sampel sama 
pada analisis kualitatif ( Metode Schryver). Schryver (1910) menyatakan bahwa 
analisis kuantitatif formalin pada larutan sampel yang menunjukkan hasil positif 
pada analisis kualitatif yaitu dengan terbentuknya senyawa kompleks berwarna 
merah dapat dilakukan dengan menggunakan metode spektrofotometri  dan diukur 
serapannya pada panjang gelombang 518 nm.Analisis kuantitatif formalin pada 
bakso dapat dilihat pada lampiran 1. 
 
 
3.5 Analisis Data 
 
Pada penelitian ini kumpulan data dari hasil pengamatan ciri fisik dan hasil 
uji laboratorium yang terdiri dari uji kualitatif dan uji kuantitatif ditabulasi dengan 
menggunakan tabel dan grafik kemudian  dianalisis secara deskriptif.  
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4  HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kecamatan Panakukkang merupakan salah satu Kecamatan yang ada di  
Kota Makassar yang mempunyai banyak warung makanan menetap  seperti 
warung-warung bakso yang selalu ramai dikunjungi konsumen setiap harinya. Ini 
karena Kecamatan Panakukkang yang letaknya berada di pusat kota sehingga  
sangat mudah untuk dijangkau oleh seluruh kalangan masyarakat.Untuk 
mengetahui ada tidaknya pedagang bakso di Kecamatan Panakukkang yang 
menggunakan formalin dalam proses produksi bakso yang dikhawatirkan dapat 
membahayakan konsumen dari semua kelompok umur dan golongan masyarakat 
yang mengunjungi daerah ini maka dilakukan penelitian mulai tanggal 12 Juni 
2014 sampai 17 Juni 2014. Penelitian  dilakukan dengan cara pengamatan ciri 
fisik bakso secara visual dan pengujian di laboratorium yang terdiri dari analisis 
kualitatif formalin pada bakso dan sampel bakso yang dinyatakan positif 
mengandung formalin pada analisis kualitatif dilanjut ke analisis kuantitatif  untuk 
mengetahui kadar formalin yang terkandung pada bakso. Sampel bakso 
dikumpulkan dengan menggunakan teknik sampling jenuh (sensus) dimana 
sampel bakso diambil dari seluruh pedagang bakso yang memiliki warung 
menetap  yang ada di empat kelurahan  di Kecamatan Panakukkang dengan 
jumlah  pedagang bakso sebanyak 30 yaitu 5 pedagang bakso di Kelurahan 
Panaikang, 5 pedagang bakso di Kelurahan Masale, 5 pedagang bakso di 
Kelurahan Karampuang, dan 15 pedagang bakso di Kelurahan Pandang.   
Berdasarkan hasil pencatatan dari survey yang dilakukan saat pengambilan 
sampel pedagang bakso yang memiliki warung menetap di Kecamatan 
Panakukkang yaitu sebanyak 29 pedangang bakso (96,67%) memperoleh 
persediaan bakso dengan cara dibuat sendiri dan 1 pedagang bakso (3,33 %) 
memperoleh persedian bakso yang dijual dari produsen bakso yang lain.  
 
4.1 Pengamatan Ciri Fisik Bakso 
 
Uji ciri fisik bakso secara visual dilakukan  dengan cara mengamati dan 
mencatat perubahan dari parameter yang dijadikan acuan peneliti yaitu tekstur, 
warna dan daya simpan bakso. Pada penelitian ini, peneliti  menggunakan sampel 
bakso segar yang dibuat sendiri  tanpa formalin  yang kemudian dikonversikan 
menjadi nilai-nilai mutu sensoris yang dijadikan acuan perbandingan  dalam 
penilaian uji pengamatan ciri fisik sampel bakso yang diteliti secara visual.  
Bakso kontrol yang dibuat sendiri didapatkan hasil yaitu memiliki tekstur 
bulat agak kasar, tidak lengket dan basah, warna bakso abu-abu muda sebelum 
penyimpanan  dan mengalami kerusakan seperti berlendir, bertekstur rapuh dan 
lengket , berwarna kemerahan yang gelap dan berkapang setelah peyimpanan  satu 
hari. Hasil pengamatan tersebut sama dengan hasil pengataman dalam literatur 
menurut Winarno dan Rahayu (1994) bahwa bakso kontrol (bakso bebas formalin) 
mempunyai ciri-ciri yaitu tekstur agak kasar, masa simpannya hanya 1 hari dan 
untuk kriteria warna bakso yang baik dan tidak mengandung bahan pengawet 
menurut Andayani (1999) yaitu bakso mempunyai warna abu-abu pucat atau 
muda. Hasil pengamatan ciri fisik bakso kontrol dapat dilihat seperti pada gambar 
dibawah ini: 
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Gambar 2. (A) Bakso kontrol sebelum penyimpanan dan (B) bakso kontrol setelah 
penyimpanan 1 hari. 
 
Hasil dari identifikasi ciri fisik bakso dari pedagang bakso di Kecamatan 
Panakukkang Kota  Makassar  yang diduga mengandung formalin dan  yang tidak 
dapat dilihat pada tabel 3 dan tabel 4 yang mengacuh pada tabel 2. 
Tabel 3.Hasil pengamatan ciri fisik bakso pada hari nol. 
No Sampel bakso 
Penilaian Parameter Yang Diamati 
Tekstur Warna 
1 Bakso Kontrol 3 3 
2 A1 3 3 
3 A2 3 3 
4 A3 3 3 
5 A4 3 3 
6 A5 3 3 
7 B1 3 3 
8 B2 3 3 
9 B3 3 3 
10 B4 3 3 
11 B5 3 3 
12 CI 3 3 
13 C2 3 3 
14 C3 3 3 
15 C4 3 3 
16 C5 3 3 
17 D1 3 3 
18 D2 3 3 
19 D3 3 3 
20 D4 3 3 
21 D5 3 3 
22 D6 3 3 
23 D7 3 3 
24 D8 3 3 
25 D9 3 3 
26 D10 3 3 
27 D11 3 3 
28 D12 3 3 
29 D13 3 3 
30 D14 3 3 
31 D15 3 3 
 
 
A 
B 
0  hari Setelah penyimpanan 1 
hari 
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Tabel 4. Hasil pengamatan ciri fisik bakso pada hari pertama 
No Sampel bakso 
Penilaian Parameter Yang Diamati 
Tekstur Warna 
1 Bakso Kontrol 0 0 
2 A1 1 0 
3 A2 1 0 
4 A3 1 2 
5 A4 1 0 
6 A5 0 0 
7 B1 3 3 
8 B2 3 3 
9 B3 1 1 
10 B4 3 3 
11 B5 1 0 
12 CI 1 0 
13 C2 1 1 
14 C3 3 3 
15 C4 1 0 
16 C5 0 0 
17 D1 0 0 
18 D2 3 3 
19 D3 0 1 
20 D4 1 0 
21 D5 0 0 
22 D6 1 2 
23 D7 1 2 
24 D8 0 1 
25 D9 1 1 
26 D10 1 1 
27 D11 1 1 
28 D12 0 2 
29 D13 3 2 
30 D14 1 0 
31 D15 0 0 
 
Tabel 5. Hasil pengamatan ciri fisik bakso pada hari kedua 
No Sampel bakso 
Penilaian Parameter Yang Diamati 
Tekstur Warna Daya simpan 
1 Bakso Kontrol 0 0 1 hari 
2 A1 0 0 1 hari 
3 A2 0 0 1 hari 
4 A3 0 0 1 hari 
5 A4 0 0 1 hari 
6 A5 0 0 1 hari 
7 B1 3 2   2 hari* 
8 B2 3 2   2 hari* 
9 B3 0 0 1 hari 
10 B4 3 3   3 hari* 
11 B5 0 0 1 hari 
12 CI 0 0 1 hari 
13 C2 0 0 1 hari 
15 C4 0 0 1 hari 
16 C5 0 0 1 hari 
17 D1 0 0 1 hari 
18 D2 3 3   3 hari* 
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No  
 
Sampel Bakso  
Penilaian Parameter Yang Diamati 
Tekstur Warna Daya simpan 
19 D3 0 0 1 hari 
20 D4 0 0 1 hari 
21 D5 0 0 1 hari 
22 D6 0 0 1 hari 
23 D7 0 0 1 hari 
24 D8 0 0 1 hari 
25 D9 0 0 1 hari 
26 D10 0 0 1 hari 
27 D11 0 0 1 hari 
28 D12 0 0 1 hari 
29 D13 3 2    2 hari* 
30 D14 0 0 1 hari 
31 D15 0 0 1 hari 
Hasil pengamatan uji ciri fisik  pada semua sampel pada hari ke-0 secara 
umum menunjukkan bahwa semua parameter yang diamati (warna dan tekstur) 
memiliki skor 3. Hal ini disebabkan karena sampel bakso yang diambil  baru 
matang sehingga semua atributnya normal. 
Pada hari pertama penyimpanan ternyata sudah terdapat beberapa  sampel 
bakso menunjukkan hasil yang tidak memenuhi syarat mutu sensoris bakso 
dimana sampel bakso tersebut rata-rata memiliki skor tekstur antar 0-1 dan 
memiliki skor warna antara 0-2. Sampel bakso tidak memenuhi syarat karena 
telah menunjukkan tanda kerusakan pada hari pertama penyimpanan yaitu adanya 
lendir dan permukaannya yang lengket seperti pada bakso kontrol dan juga 
mengalami perubahan warna menjadi abu-abu kecoklatan dan berkapang dimana 
warna tersebut menunjukkan bahwa bakso sudah tidak layak untuk dikonsumsi. 
Sampel bakso yang sudah mengalami kerusakan pada hari pertama yaitu sampel 
dengan kode A1, A2, A3, A4, A5, B3, B5, C1, C2, C4, C5, D1,D3, D4, D5,D6, 
D7, D8, D9, D10, D1,D12, D14 dan D15 dimana sampel-sampel tersebut diduga 
tidak mengandung formalin. Sedangkan sampel-sampel yang diduga mengandung 
formalin  yaitu sampel yang masih awet, yang tidak mengalami kerusakan tekstur 
seperti berlendir, basah dan rapuh  serta tidak mengalami perubahan warna pada 
penyimpanan satu hari. 
Pada hari kedua, baik bakso kontrol maupun semua sampel yang diduga 
mengandung formalin pada pengamatan hari pertama telah ditumbuhi kapang  dan 
telah tercium bau basi, hal ini menunjukkan bahwa sampel bakso tersebut 
memang tidak mengandung bahan tambahan seperti formalin karena  adanya 
kandungan mikroba pada bakso-bakso tersebut yang cukup tinggi. Sedangkan 
sampel bakso yang diduga mengandung formalin pada pengamatan hari pertama 
tetap tidak mengalami kerusakan tekstur pada pengamatan hari kedua dimana 
sampel tersebut  tidak berlendir, tidak adanya jamur pada permukaan bakso dan 
juga tidak lengket sedangkan dari warna sudah mulai berubah menjadi abu-abu 
pucat dan kemerahan. Hal ini menunjukkan bahwa sampel bakso yang masih awet 
hingga hari kedua tersebut memang mengandung pengawet yang berbahaya 
seperti formalin karena pada umumnya formalin yang terdapat dalam produk 
makanan kegunaannya sebagai zat bakteriostatik yaitu dapat menghambat 
pertumbuhan mikroba dalam produk pangan sehingga umur simpan produk 
tersebut meningkat. 
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4.2 Analisis Kualitatif Formalin Pada Bakso 
Sampel bakso yang diambil langsung diuji secara kualitatif dengan 
menggunakan metode Schryver. Dari hasil pemeriksaan tersebut dapat 
diidentifikasi adanya formalin yang terkandung di dalam bakso  ditunjukkan 
dengan terjadinya perubahan warna dari warna bening menjadi warna merah, dan 
dinyatakan tidak mengandung formalin apabila terbentuk warna kuning atau tidak 
menimbulkan reaksi warna. Gambar dapat dilihat pada lampiran 5. 
Menurut Schryver (1910) terjadinya perubahan warna menjadi warna merah 
karena tebentuk  reaksi kimia yang merupakan reaksi kondensasi antara formalin 
dengan larutan fenilhidrazin membentuk fenilhidrazon. Berikut hasil pemeriksaan 
kualitatif formalin pada bakso dari pedanga bakso di Kecamatan Panakukkang 
dengan metode schryver dapat dilihat pada tabel 6: 
Tabel 6. Hasil analisis kualitatif formalin terhadap sampel bakso dengan metode 
schryver 
No. Kode 
Sampel 
Pereaksi 
Reaksi  
Warna 
Hasil 
Akhir 
1 A1 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Kuning - 
2 A2 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Kuning - 
3 A3 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Bening - 
4 A4 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Bening - 
5 A5 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Kuning - 
6 B1 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Merah + 
7 B2 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Merah + 
8 B3 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Kuning - 
9 B4 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Kuning - 
10 B5 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Kuning - 
11 CI fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Kuning - 
12 C2 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Bening - 
13 C3 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Merah + 
14 C4 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Kuning - 
15 C5 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Kuning - 
16 D1 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Kuning - 
17 D2 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Kuning - 
18 D3 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Kuning - 
19 D4 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Kuning - 
20 D5 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Kuning - 
21 D6 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Kuning - 
22 D7 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Kuning - 
23 D8 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Kuning - 
24 D9 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Kuning - 
25 D10 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Kuning - 
26 D11 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Kuning - 
27 D12 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Kuning - 
28 D13 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Merah + 
29 D14 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Kuning - 
30 D15 fennilhidrazina+K3Fe(CN)6+HCL Kuning - 
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Pada Tabel 3 diatas dapat dilihat bahwa dari 30 sampel bakso yang diambil 
dari pedagang bakso yang memiliki warung menetap di Kecamatan Panakukkang 
yang dianalisis secara kualitatif di laboratorium, sebanyak 4 sampel bakso 
dinyatakan positif mengandung formalin.  
 
4.3 Perbandingan Sampel Bakso Yang Dinyatakan Positif Berformalin Dan 
Tidak Secara Ciri Fisik Dan Uji  Laboratorium 
 
Setelah dilakukan pengamatan ciri fisik dan uji laboratorium diketahui bahwa 
terdapat sampel bakso yang diduga positif berformalin secara ciri fisik ternyata 
hasilnya terbukti pada pengujian laboratorium tetapi terdapat juga sampel bakso 
diduga positif berformalin secara  ciri fisik ternyata memberikan hasil negatif 
pada pengujian laboratorium. Selain itu diketahui juga bahwa sampel bakso yang 
diduga tidak mengandung formalin secara fisik ternyata hasilnya terbukti pada 
pengujian laboratorium. Jumlah perbandingan sampel bakso yang dinyatakan 
postif berformalin dan tidak secara ciri fisik dan uji laboratorium dapat dilihat 
pada gambar 3 di bawah ini  : 
 
 
Gambar3.  Grafik hasil perbandingan sampel bakso yang dinyatakan positif 
berformalin dan tidak secara ciri fisik dan uji  laboratorium. 
 
Berdasarkan hasil pengamatan ciri fisik sebanyak 24 sampel bakso atau 
sekitar 80% yang diduga tidak mengandung formalin dimana sampel bakso yang 
diduga tidak mengandung formalin tersebut semuanya memiliki masa simpan 
hanya 1 hari. Sampel bakso yang diduga tidak mengandung formalin secara ciri 
fisik terbukti dengan hasil pemeriksaan laboratorium yang telah 
dilakukan.Sedangkan sampel bakso yang diduga tidak mengandung formalin 
secara ciri fisik danmemberi hasil positif pada pengujian laboratorium tidak ada 
ditemukan.Sampel bakso yang diduga tidak mengandung formalin secara ciri fisik 
dalam penelitian adalah sampel-sampel yang mengalami kerusakan seperti 
berlendir, bertekstur rapuh dan lengket, berwarna kemerahan yang gelap dan 
berjamur setelah peyimpanansatu hari. Sampel bakso yang mengalami kerusakan 
setelah penyimpanan satu hari dan diuji dilaboratorium ternyata memang tidak 
memberi hasil positif adanya kandungan formalin. 
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Sampel bakso yang diduga mengandung formalin sebanyak 6 sampel  
bakso yaitu kode sampel  B1,B2, B4 C3, D2, dan D13. Sampel bakso diduga 
mengandung formalin karena sampel bakso memiliki masa simpan 2-3 hari, tidak 
bertekstur rapuh, tidak berlendirdan berjamur serta warna bakso yang tidak 
mengalami perubahandari agak terang dan terang menjadi warna kemerahan yang 
gelap. Sampel bakso yang diduga mengandung formalin secara ciri fisik dilanjut  
pada pemeriksaan laboratorium, dan ternyata 4 sampel bakso terbukti 
mengandung formalin yaitu sampel bakso dengan kode B1, B2, C3 dan D13. 
Sedangkan 2 sampel bakso lainnya tidak memberi hasil positif adanya kandungan 
formalin, padahal 2 sampel tersebut mempunyai ciri fisik menyerupai ciri fisik 
bakso yang mengandung formalin yaitu sampel bakso dengan kode B4 yang 
memiliki masa simpan 3 hari, tekstur agak halus dan warna terang dan D2 yang  
juga memiliki masa simpan 3 hari, tekstur agak halus dan warna terang. Seperti 
yang terlihat pada gambar hasil penelitian dibawah ini : 
        
Gambar 4a.  Hasil pengamatan Ciri fisik bakso kontrol dengan sampel bakso B4 
 
                       
Gambar 4b.Hasil pemeriksaan laboratorium sampel bakso B4 yang menunjukkan tidak 
                    adanya kandungan formalin dengan terbentuknya reaksi warna kuning. 
 
 
Setelah peyimpanan 3 hari  Setelah peyimpanan 3 hari  
 
Negatif Negatif 
 
Negatif 
 
Positif  Positif  
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Gambar 5a.    Hasil pengamatan Ciri fisik bakso kontrol dengan sampel bakso D2 
 
       
Gambar 5b. Hasil pemeriksaan laboratorium sampel bakso D2 yang menunjukkan tidak  
                     adanya kandungan formalin dengan terbentuknya reaksi warna kuning. 
 
Adanya hasil laboratorium yang menunjukkan sampel bakso B4 dan D2 
tidak mengandung formalin tetapi ciri fisiknya menyerupai  ciri fisik bakso yang 
mengandung formalin diasumsikan bahwa sampel bakso tersebut mengandung 
bahan tambahan yang lain dan kemungkinan itu adalah boraks karena ciri fisik 
antara bakso berformalin dan bakso yang menggunakan boraks tidak jauh 
berbeda. Menurut Putra (2009) ciri yang bisa dilihat untuk membedakan bakso 
yang mengandung boraks dan tidak adalah sebagai berikut: bakso mengandung 
boraks lebih kenyal dibanding bakso tanpa boraks, bakso mengandung boraks 
tahan lama atau awet selama 3 hari sedang yang tidak mengandung boraks dalam 
1 hari sudah berlendir, bakso mengandung boraks warnanya tampak lebih putih 
tidak merata. Bakso yang aman berwarna abu-abu segar merata di semua bagian. 
Selain itu menurut Yuliarti (2007) bahwa meskipun bukan pengawet makanan, 
boraks sering pula digunakan sebagai pengawet makanan dan salah satu jenis 
makanan yang sering ditambahkan boraks adalah bakso. Penggunaan boraks 
sebagai bahan tambahan pada bakso selain bertujuan untuk mengawetkan bakso 
juga bertujuan agar makanan menjadi lebih kompak (kenyal) teksturnya dan 
memperbaiki penampakan. Dengan jumlah sedikit saja telah dapat memberikan 
pengaruh kekenyalan pada pangan sehingga menjadi lebih legit, tahan lama, dan 
terasa enak di mulut (Sugiyatmi, 2006). 
 
4.4 Analisis Kuantitatif Formalin Pada Bakso 
 
Sampel bakso yang dinyatakan positif pada analisis kualitatif dilanjut ke 
analisis kuantitatif untuk menghitung kadar formalin yang terkandung dalam 
bakso. Dalam analisis kuantitatif formalin dilakukan dengan menggunakan 
metode spektrofotometri. Hal yang perlu diperhatikan dalam analisis kuantitatif 
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formalin dengan metode ini adalah pembuatan kurva standar formalin karena dari 
kurva standar tersebut akan didapatkan persamaan linier antara konsentrasi dan 
absorban formalin. Persamaan linier tersebut dapat digunakan sebagai penentu 
konsentrasi formalin dari absorban yang diperoleh. Dalam pembuatan kurva 
standar semua larutan standar diukur menggunakan spektrofotometer UV-Vis 
dengan serapan optimum di daerah panjang gelombang 518 nm.Hasil pengujian 
empat larutan standar  formalin  dengan konsentrasi bertingkat yaitu 2 mg/L, 3 
mg/L, 4mg/L dan 5 mg/L menunjukkan persamaan grafik linier sebagai berikut : 
Y=0,20670X+ 0. 09604  dimana Y = absorbansi formalin standar, X = konsentrasi 
formalin standar (mg/L). Persamaan garis tersebut digunakan untuk mengkonversi 
absorbansi sampel yang dianalisis sehingga diperoleh hasil kuantitatif formalin  
pada sampel bakso yang dinyatakan positif pada analisis kualitatif. Adapun hasil 
pemeriksaan kadar formalin pada sampel bakso yang dinyatakan positif pada 
analisis kualitatif tersebut dapat dilihat pada gambar 7: 
 
 
Gambar6. Grafik hasil analisis kuantitatif sampel bakso yang mengandung 
formalin. 
 
Grafik di atas  menunjukkan besar konsentrasi (µg/g) yang terdapat pada 
sampel bakso yang dianalisis. Masing-masing sampel memiliki kadar formalin 
yang bervariasi. Kadar formalin tertinggi pada sampel C3 sebesar 1,510 µg/g, 
berikutnya sampel D13 sebesar 1,086 µg/g dan sampel B1 sebesar 0,442 µg/g  dan 
kadar terendah terdapat pada sampel B2  sebesar 0,321 µg/g. Data selengkapnya 
dapat dilihat pada lampiran 4. 
Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa bakso yang dijual di Kecamatan 
Panakukkang Kota Makassar yang diidentifikasi secara akurat  melalui pengujian 
laboratorium diketahui  sampel  bakso yang memiliki kadar paling rendah yaitu 
0,321 µg/g terdapat di Kelurahan Karampuang dan kadar paling tinggi yaitu 1,510 
µg/g terdapat di Kelurahan Masale. Penelitian ini senada dengan penelitian yang 
dilakukan oleh  Ginting (2010) mengenai pemeriksaan formalin pada bakso yang 
dijual di Sekolah Dasar di Kota Medan yang telah memeriksa dua puluh satu 
sampel yang diambil dari dua puluh satu Sekolah Dasar yang tersebar di dua 
puluh satu kecamatan, dimana dari hasil pemeriksaan yang dilakukan didapatkan 
tujuh sampel bakso positif mengandung formalin. Kadar yang diperoleh berkisar 
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antara 20,71 µg/g hingga 49,44 µg/g, kadar yang paling rendah terdapat di SD 
Negeri 060794 dan kadar yang paling tinggi terdapat di SD Swasta Mardi Lestari.  
Analisis kualitatif yang dilakukan menunjukkan bahwa  kandungan 
formalin yang terdapat pada bakso yang dijual di Kecamatan Panakukkang Kota 
Makassar masih dalam ambang batas maksimum yang dapat diserap oleh tubuh. 
Menurut IPCS (International Programme on Chemical Safety), lembaga khusus 
dari tiga organisasi PBB yaitu ILO, UNEP dan WHO yang peduli pada 
keselamatan  penggunaan bahan-bahan kimia, bahwa secara umum ambang batas 
aman formalin dalam makanan yang masih bisa ditolerir dalam tubuh orang 
dewasa adalah 1,5 mg hingga 14 mg per hari sedangkan formalin dalam bentuk air 
minum  yang masih bisa ditolerir dalam tubuh yaitu 0,1 mg/L atau 0,1 ppm 
(Singgih, 2013). Meskipun  kandungan formalin masih dalam ambang batas 
maksimum tetapi jika tingkat konsumsi terhadap sampel tersebut secara terus-
menerus maka formalin bisa terakumulasi dalam tubuh dan menyebabkan 
toksisitas atau keracunan bagi tubuh manusia. Menurut Cahyadi (2006), jika 
formalin terakumulasi dalam jumlah besar di dalam tubuh maka akan bereaksi 
secara kimia dengan hampir semua zat di dalam sel, sehingga menekan fungsi sel 
dan menyebabkan kematian sel yang menyebabkan keracunan pada tubuh. 
Menurut Alsuhendra dan Ridawati (2013) salah satu efek negatif yang 
ditimbulkan  dari keracunan formalin jika masuk ke dalam tubuh manusia 
yaitukeracunan yang bersifat kronis  yaitu merupakan efek yang terlihat setelah 
terkena dalam jangka waktu yang lama dan berulang, dan gejala yang ditimbulkan 
yaitu iritasi gastrointestinal, muntah, pusing, sakit perut, nyeri usus dan gangguan 
peredaran darah. Dalam jangka panjang, keracunan formalin yang bersifat kronis 
juga dapat menimbulkan gangguan menstruasi, infertilisasi, kerusakan pada hati, 
otak, limpa, pankreas, system syaraf pusat dan ginjal. Selain itu dari hasil 
percobaan dengan tikus menunjukkan bahwa formalin bersifat karsinogenik. 
Masalah keamanan pangan khususnya pangan asal hewan seperti bakso perlu 
menjadi perhatian besar pemerintah dan masyarakat karena kenyataannya dari 
hasil penelitian menunjukkan masih adanya pedagang bakso di Kecamatan 
Panakukkang yang menggunakan formalin dalam proses produksi baksonya. Hal 
ini sesuai dengan pendapat WHO (2008) yang menyatakan bahwa persyaratan 
pengolahan makanan dan persyaratan bahan makanan (pangan) adalah persyaratan 
yang masih merupakan masalah kesehatan lingkungan yang belum tuntas sampai 
saat ini. 
Potensi munculnya perilaku penambahan formalin dalam proses produksi 
bakso karena pedagang bakso diasumsikan memiliki kecenderungan untuk 
mengabaikan peraturan-peraturan yang terkait dengan pengolahan bahan pangan, 
termasuk pengolahan bahan pangan asal hewan seperti daging sapi. Asumsi 
tersebut muncul karena adanya orientasi ekonomis berupa target pencapaian 
keuntungan usaha dengan memberikan kepuasan konsumen melalui berbagai cara 
yang tidak dibenarkan. Kondisi lingkungan sosial (profil) merupakan faktor-faktor 
yang dinilai berpotensi memberikan kontribusi terhadap munculnya kasus 
penggunaan formalin dalam hasil olahan bahan pangan asal hewan seperti bakso.  
Kondisi lingkungan sosial biasanya membuat seseorang  berfikir tentang masa 
depan dan membuat pilihan tentang bagaimana bertindak untuk mendapatkan 
target keuntungan usaha yang optimal. Upaya yang dilakukan tersebut 
diasumsikan cenderung berpotensi memunculkan tindakan-tindakan yang tidak 
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dibenarkan misalnya pemberian bahan tambahan pangan seperti formalin untuk 
memperbaiki mutu produk baksonya agar digemari olehbanyak konsumen. 
Pengawasan oleh instansi berwenang yang lemah dan rendahnya intensitas 
penyuluhan kepada masyarakat tentang bahaya keberadaan bahan toksik seperti 
formalin di dalam produk pangan khususnya pangan asal hewan juga merupakan 
aspek yang dapat menciptakan potensi munculnya kasus-kasus penggunaan 
formalin pada produk bakso yang diproduksi atau diperdagangkan oleh 
masyarakat. Hal ini sesuai pendapat Alsuhendra dan Ridawati (2013) yang 
menyatakan bahwa masih banyaknya produk makanan yang mengandung bahan 
kimia berbahaya dan beracun yang beredar di masyarakat disebabkan oleh 
berbagai faktor baik karena masih lemahnya pengawasan yang dilakukan 
pemerintah terhadap peredaran makanan yang tidak aman maupun karena masih 
rendahnya kesadaran dan tanggung jawab masyarakat terhadap aspek keamanan 
pangan. 
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5 KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1 Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian terhadap kandungan formalin pada bakso maka 
dapat diambil kesimpulan sebagai berikut: 
a. Dari pengamatan ciri fisik yang dilakukan pada sampel bakso diketahui bahwa 
terdapat perbedaan antara bakso yang berformalin dengan tidak 
berformalin.Berdasarkan hasil pengamatan diketahui bahwa bakso yang 
memiliki tekstur masih awet yaitu tidak lengket dan tidak basah, tidak 
berlendir, tidak berjamur dan warna bakso masih tetap cerah setelah 
penyimpanan 1-3 hari diduga mengandung formalin dan ini terbukti pada 
pengujian laboratorium. Sedangkan sampel-sampel yang mengalami 
kerusakan seperti berlendir, bertekstur rapuh dan lengket, berjamur dan 
berwarna abu-abu kecoklatan atau kemerahan yang gelap setelah peyimpanan  
satu hari diduga tidak mengandung formalin dan ini terbukti pada pengujian 
laboratorium.  
b. Berdasarkan uji laboratorium dari 30 sampel bakso yang dianalisis secara 
kualitatif menggunakan metode schryver telah teridentifikasi adanya pedagang 
bakso di Kecamatan Panakukkang yang menggunakan formalin dalam proses 
produksi bakso sebanyak 4 pedagang bakso. 
c. Penelitian analisis kuantitatif formalin dengan menggunakan metode 
spektrofotometri diketahui bahwa kadar formalin sampel-sampel bakso yang  
menunjukkan hasil positif pada analisis kualitatif berbeda-beda yaitu 0.357 
µg/g , 0.285 µg/g, 1.504 µg/g dan 1,070 µg/g dimana kadar paling tinggi 
terdapat di Kelurahan Pandang dan kadar paling rendah terdapat di Kelurahan 
Karampuang 
 
 
5.2 Saran 
a. Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM), Dinas Kesehatan Kota 
Makassar serta Pengawas  Kesehatan Masyarakat Veteriner pada Direktorat 
Jenderal Peternakan dan Kesehatan Hewan yang merupakan perangkat 
pemerintahan yang secara teknis mengurusi masalah keamanan pangan dan 
memperhatikan kesehatan masyarakat, agar selalu dapat mengawasi pangan 
hasil olahan hewan seperti bakso yang beredar di Kota Makassar khususnya di 
Kecamatan Panakukkang sehingga terjaga keamanannya, serta selalu 
memberikan penyuluhan dan penyebaran ilmu pengetahuan mengenai 
formalin dan bahayanya kepada produsen, pedagang dan masyarakat selaku 
konsumen. 
b. Masyarakat disarankan untuk tetap waspada dan lebih berhati-hati  memilih 
bakso yang sehat dan aman  untuk dikonsumsi. 
c. Pedagang bakso disarankan agar meningkatkan kesadaran untuk tidak 
menggunakan formalin sebagai bahan tambahan pangan karena dapat 
mengganggu kesehatan masyarakat. 
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LAMPIRAN 
 
LAMPIRAN 1 
Langkah kerja analisis laboratorium 
1. Analisis kualitatif  formalin pada bakso dengan Metode Schryver: 
a. Skema Pembuatan Larutan Pereaksi 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
b.Skema Analisis Formalin Pada Bakso Secara Kualitatif 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
fennilhidrazina hidroklorida 1% 
Pembuatan Larutan 
Perekasi 
 
kalium ferrisianida 1% 
Pipet  0.5 ml fennilhidrazina 
hidroklorid pekat dimasukkan dalam 
gelas ukur + aquades 50 ml 
Timbang1gram kalium 
ferrisianida dimasukkan dalam 
gelas ukur + aquades 100 ml. 
 
Sampel bakso 
dicincang kemudian 
ditmbang 15 -50 gram 
Analisis 
Kualitatif 
Masukkan ke 
dalam labu 
destilasi+aquades 
100 – 200 ml 
Tambahkan  
10-20 ml larutan 
asam phosfat 
85% aduk 
hingga homogen 
Destilasi
uap 
 
Destilasi ditampung pada 
Erlenmeyer hingga diperoleh 
15  ml destilat. 
Dipipet 10 ml hasil destilat 
dimasukkan ke dalam gelas 
ukur bertutup 
Tambahkan pereaksi Schryver 2 
mlfennilhidrazina hidroklorida 
1%(dibuatbaru)+1 ml larutan kalium 
ferrisianida 1% (dibuatbaru)+ 5 ml asam 
kloridapekat(1:1). 
Terbentukwarna
merah (+) 
Berwarna 
bening/kuning (-) 
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2. Analisis kuantitatif formalin pada bakso dengan metode spektrofotometri 
a. Penentuan Panjang Gelombang 
Panjang gelombang yang digunakan 518 nm, karena dalam mengukur 
absorbansi zat larutan standar formalin yang ditambahkan dengan pereaksi 
Schryver pada berbagai macam panjang gelombang dengan menggunakan alat 
spektrofotometer Uv-Vis penyerapan paling tinggi atau absorbansi maksimum 
diperoleh pada panjang gelombang 518 nm. 
 
b. Skema Pembuatan Kurva Standar Formalin 
  
 
 
 
 
  
 
 
.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dibuat larutan standar induk formalin dengan konsentrasi 
1000 ppm ( pipet 0,27 ml darilarutan formalin 37 
%)masukkan ke dalam labu ukur 100 ml + aquades hingga 
tanda batas 
Dibuat kembali larutan standar induk formalin dengan 
konsentrasi 100 ppm ( pipet 10 ml darilarutan formalin 1000 
ppm) masukkan ke dalam labu ukur 100 ml + aquades 
hingga tanda batas 
 
Dari larutanstandar 100 ppm dibuatlarutanstandarkerjadengan 
konsentrasi 2 ppm, 3 ppm, 4 ppm, dan 5 ppm 
Masing-masing larutan standar kerja dimasukkan ke dalam 
labu ukur 100 ml + aquades hingga tanda batas 
 
Amati serapannyadenganmenggunakanspektrofotomter UV-Vis 
padapanjanggelombang  518 nm 
Buat kurva standar dengan cara melihat hubungan antara 
konsentrasi dengan absorban larutan standar formalin, sehingga 
didapat persamaan garis liniernya yaitu y= a+bx. 
 
 
Masing-masing  larutan standar dipipet 10 ml masukkan dalam labu 
dan + perekasi schryver yaitu 2 ml larutan fennilhidrazina 
hidroklorida 1% (dibuat baru)+ 1 ml larutan kalium ferrisianida 1% 
(dibuat baru) + 5 ml asam klorida 37%. 
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c. Skema Penentuan Kadar Formalin Pada Bakso 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Hasil destilasi dari analisis kualitatif formalin pada bakso 
dengan menggunakan metode Schryver yang hasilnya 
dinyatakan positif mengandung formalin dengan terbentuk 
senyawa kompleks berwarna merah diukur absorbansinya 
dengan menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada 
panjang gelombang 518 nm 
Konsentrasi formalin pada larutan sampel dihitung 
berdasarkan persamaan garis linier dari kurva standar yaitu 
y = bx + a 
Kadar formalin sampel (µg/g) =
X (µg/ml) ×  Volume destilat (ml)
Bobot sampel (g)
 
Persamaan garis linier dari kurva standar dikonversi sehingga diperoleh 
hasil kuantitatif kadar formalin  pada sampel bakso yang dinyatakan 
positif pada analisis kualitatif dengan menggunakan rumus : 
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LAMPIRAN 2 
 
Data absorbansi larutan standar  pada berbagai konsentrasi larutan standar 
formalin pada panjang gelombang 518 nm 
 
Konsentrasi (ppm) Absorban 
0 (blanko) 0 
2 0.5549 
3 0.7029 
4 0.9308 
5 1.1131 
 
 
 
       
    Gambar 4.2 Kurva serapan larutan formalin standar pada beberapa konsentrasi 
 
 
 
 
 
LAMPIRAN 3 
Data absorbansi larutan sampel yang positif berformalin pada analisis 
kualitatif yang diukur pada panjang gelombang 518 nm. 
Kode Sampel Absorbansi 
B1 0.1985 
B2 0.1661 
C3 1.1336 
D13 0.7017 
 
 
 
Konsentrasi (mg/L) 
Y=  0,20670X+ 0. 09604  
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LAMPIRAN 4  
 
Hasil analisis kuantitatif formalin pada bakso 
 
Kode 
Sampel 
Berat Sampel 
(gram) 
Kandungan 
Formalin (mg/L) 
Kandungan Formalin 
(µg/g bb) 
B1 16, 7624 0,495 0,442 
B2 15,7765 0,338 0,321 
C3 49,8572 5,019 1,510 
D13 40,45 2,930 1,086 
Keterangan : total destilat selama 10 menit : 15  ml. 
Cara perhitungan konsentrasi formalin berdasarkan persamaan garis linier y=bx+a 
 
 
 
 
 
 
 
     
 
 
 
 
 
 
 
Cara perhitungan konsentrasi formalin berdasarkan rumus : 
 
  Kadar formalin sampel (µg/g) =
X (µg/ml) ×  Volume destilat (ml)
Bobot sampel (g)
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
x =
0.1661 − 0.09604 
0.20670
 
B2        y = bx+a 
            Y = 0.20670x + 0.09604 
0.1661   = 0.20670x + 0.09604 
x  = 0,338 mg/L 
x =
0.1985 − 0.09604 
0.20670
 
B1       y = bx+a 
            Y = 0.20670x + 0.09604 
0.1985  = 0.20670x + 0.09604 
x = 0,495 mg/L 
 
x  =
1.1336 − 0.09604 
0.20670
 
C3       y  =bx+a 
Y  = 0.20670x + 0.09604 
1.1336    = 0.20670x + 0.09604 
x  = 5,019 mg/L 
 
x =
0.7017 − 0.09604 
0.20670
 
D13     y = bx+a 
            Y = 0.20670x + 0.09604 
0.7017   = 0.20670x + 0.09604 
x = 2,930 mg/L 
 
Kadar Formalin  B1 =
0.495 × 15 
16.7624
 
Kadar  Formalin (B1)  = 0.442 µg/g bb 
Kadar Formalin    B2 =
0.338 × 15 
15.7765
 
Kadar Formalin   (B2) =  0.321µg/g bb 
 
Kadar Formalin  C3 =
5.019 × 15 
49.8572
 
Kadar  Formalin (C3) =  1.510µg/g bb 
 
Kadar Formalin  D13 =
2.930 × 15 
40.45
 
Kadar Formalin (D13)  =  1.086µg/g bb 
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LAMPIRAN 5 
Dokumentasi Penelitian 
 
A.1. Hasil pengamatan ciri fisik bakso pada hari nol. 
                   
 
                
Tekstur:  tidak lengket dan 
tidak basah 
Warna :abu-abu muda 
Tekstur:  tidak lengket 
dan tidakbasah 
Warna :abu-abu muda 
 
Tekstur:   tidak lengket 
dan tidak basah 
Warna :abu-abu muda 
 
Tekstur: tidak lengket 
dan tidak basah 
Warna :abu-abu muda 
 
 
Tekstur: tidak lengket 
dan tidak basah 
Warna :abu-abu muda 
 
Tekstur: tidak lengket 
dan tidak basah 
Warna :abu-abu muda 
 
Tekstur: tidak  lengket 
dan tidak basah 
Warna :abu-abu cerah 
 
Tekstur: tidak 
lengket dan tidak 
basah 
Warna :abu-abu 
muda 
 
Tekstur: tidak 
lengket dan tidak 
basah 
Warna :abu-abu 
muda 
 
Tekstur: tidak 
lengket dan tidak 
basah 
Warna :abu-abu 
cerah 
 
Tekstur: tidak 
lengket dan tidak 
basah 
Warna :abu-abu 
muda 
 
Tekstur: tidak 
lengket dan tidak 
basah 
Warna :abu-abu 
muda 
 
Tekstur: tidak 
lengket dan tidak 
basah 
Warna :abu-abu 
muda 
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Tekstur: tidak lengket 
dan tidak basah 
Warna : abu-abu 
muda 
 
Tekstur: tidak 
lengket dan tidak 
basah 
Warna : abu-abu 
muda 
 
Tekstur: tidak 
lengket dan tidak 
basah 
Warna : abu-abu 
muda 
 
Tekstur: tidak 
lengket dan tidak 
basah 
Warna : abu-abu 
muda 
 
Tekstur: tidak 
lengket dan tidak 
basah 
Warna : abu-abu 
cerah 
 
Tekstur: tidak 
lengket dan tidak 
basah 
Warna : abu-abu 
muda 
 
Tekstur: tidak lengket 
dan tidak basah 
Warna : abu-abu 
muda 
 
Tekstur: tidak lengket 
dan tidak basah 
Warna : abu-abu 
muda 
 
Tekstur: tidak lengket 
dan tidak basah 
Warna : abu-abu cerah 
 
Tekstur: tidak lengket 
dan tidak basah 
Warna : abu-abu muda 
 
Tekstur: tidak lengket 
dan tidak basah 
Warna : abu-abu muda 
 
Tekstur: tidak lengket 
dan tidak basah 
Warna : abu-abu muda 
 
Tekstur: tidak lengket 
dan tidak basah 
Warna : abu-abu muda 
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A.2. Hasil pengamatan ciri fisik bakso pada hari pertama 
 
             
 
Tekstur: tidak lengket dan 
tidak basah 
Warna : abu-abu muda 
 
Tekstur: tidak lengket dan 
tidak basah 
Warna : abu-abu muda 
 
Tekstur: tidak lengket dan 
tidak basah 
Warna : abu-abu muda 
 
Tekstur: tidak lengket dan 
tidak basah 
Warna : abu-abu muda 
 
Tekstur: tidak lengket dan 
tidak basah 
Warna : abu-abu muda 
 
Tekstur: Lengket, rapuh 
dan berlendir 
Warna : kemerahan yang 
lebih gelap dan 
berkapang 
 
Tekstur: 
Lengket,berlendir tapi 
tidak rapuh  
Warna : kemerahanyang 
lebih gelap 
 
Tekstur: 
Lengket,berlendir tapi 
tidak rapuh  
Warna : kemerahan yang 
lebih gelap 
 
Tekstur: 
Lengket,berlendir tapi 
tidak rapuh  
Warna : abu-abu pucat 
 
Tekstur: 
Lengket,berlendir tapi 
tidak rapuh  
Warna : abu-abu 
kecoklatan  
 
Tekstur: Lengket, 
rapuh dan berlendir 
Warna : abu-abu 
kecoklatan dan 
berkapang 
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Tekstur: tidak lengket 
dan tidak basah 
Warna : abu-abu 
muda 
 
Tekstur: tidak lengket 
dan tidak basah 
Warna : abu-abu 
muda 
 
Tekstur: lengket tapi 
tidak rapuh  
Warna : abu-abu gelap 
 
Tekstur: tidak lengket 
dan tidak basah 
Warna : abu-abu muda 
 
Tekstur: lengket  tapi 
tidak rapuh  
Warna : abu-abu 
kecoklatan 
 
Tekstur: lengket  tapi 
tidak rapuh  
Warna : abu-abu 
kecoklatan 
 
Tekstur: lengket  tapi 
tidak rapuh  
Warna : abu-abu gelap 
 
Tekstur: tidak lengket  
dan tidak basah  
Warna : abu-abu muda 
 
Tekstur: lengket  tapi 
tidak rapuh  
Warna : kemerahan yang 
lebih gelap 
 
Tekstur: lengket , rapuh 
dan berlendir 
Warna : kemerahan 
yang lebih gelap dan 
berkapang 
 
Tekstur: lengket , 
rapuh dan berlendir 
Warna : abu-abu 
kecoklatan dan 
berkapang 
 
Tekstur: tidak lengket  
dan tidak basah  
Warna : abu-abu muda 
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Tekstur: lengket , 
rapuh dan berlendir 
Warna : abu-abu 
gelap 
 
Tekstur: lengket , 
tapi tidak rapuh  
Warna : kemerahan 
yang gelap 
 
Tekstur: lengket dan 
rapuh  
Warna : kemerahan 
yang gelap dan 
berkapang 
 
Tekstur: lengket 
tapi tidak rapuh  
Warna : abu-abu 
pucat 
 
Tekstur: lengket 
tapi tidak rapuh  
Warna : abu-abu 
pucat 
 
Tekstur: lengket, 
rapuh dan berlendir 
Warna : abu-abu 
gelap 
 
Tekstur: lengket, 
tapi tidak rapuh 
Warna : abu-abu 
gelap 
 
Tekstur: lengket, tapi 
tidak rapuh  
Warna : abu-abu gelap 
 
Tekstur: lengket, tapi 
tidak rapuh  
Warna : abu-abu gelap 
 
Tekstur: lengket,  
rapuh dan berlendir 
Warna : abu-abu 
pucat 
 
Tekstur: tidak lengket 
dan  tidak basah  
Warna : abu-abu 
gelap 
 
Tekstur: lengket tapi tidak 
rapuh  
Warna : abu-abu 
kecoklatan  
 
Tekstur: lengket, rapuh 
dan berlendir  
Warna : abu-abu 
kecoklatan  
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c. Proses Analisis Sampel 
 
 
           
 
 
          
  
 
 
 
 
 
 
 
Sampel BaksoYang  Dianalisi 
Sampel Bakso Dicincang Sampel Bakso Ditimbang 
Sampel Bakso Dimasukkan Ke 
dalam Labu Destilasi dan ditambah 
aquades 100 ml-20 ml 
Penambahan Asam 
Fosfat 85 % 
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A) Hasil reaksi warna larutan+ pereaksi schryver tanpa tambahan formalin  
B) Hasil reaksi warna  larutan+ pereaksi schryver+ formalin
Sampel Bakso Didestilasi 
 
Larutan Sampel Hasil destilasi 
B A 
KONTROL (+) KONTROL (-) 
43 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
          
 
 
 
 
 
       
 
 
 
 
 
 
 
 
Reaksi Warna Larutan Sampel  Hasil  Destilasi Setelah Pemberian Pereaksi 
Schryver 
LarutanStandar Formalin 
Dengan Konsentrasi Berbeda 
Pembacaan Absorban Sampel 
dengan  Spektrofotometer Uv-Vis 
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LAMPIRAN 6 
 
Data Populasi Pedagang Bakso Kecamatan Panakukkang 
 
Populasi pedagang bakso di Kecamatan Panakukkang Kota Makassar tersebar di 
beberapa kelurahan antara lain: 
No Kodesampel Kelurahan Lokasi 
1. A1 Panaikang Jln. Urip Sumoharjo 
2. A2 Panaikang Jln. Urip Sumoharjo 
3. A3 Panaikang Jln. Urip Sumoharjo 
4. A4 Panaikang Jln. Urip Sumoharjo 
5. A5 Panaikang Jln. Urip Sumoharjo 
6. B1 Karampuang Jln. Racing Center 
7. B2 Karampuang Jln.Racing Center 
8. B3 Karampuang Jln. Racing Center 
9. B4 Karampuang Jln. Racing Center 
10. B5 Karampuang Jln. Racing Center 
11. C1 Masale Jln. Adyaksa Baru 
12. C2 Masale Jln. Boulvard 
13. C3 Masale Jln.Abd.Dg.Sirua 
14. C4 Masale Jln.Ance Dg. Ngoyo 
15. C5 Masale Jln.Abd.Dg. Sirua 
16. D1 Pandang Jln. Toddopuli 4 
17. D2 Pandang  Jln. Toddopuli 5 
18. D3 Pandang Jln. Toddopuli 5 
19. D4 Pandang Jln. Toddopuli Raya 
20. D5 Pandang            Jln. Toddopuli Raya 
21. D6 Pandang Jln.Pengayoman 
22.  D7 Pandang Jln. Pengayoman 
23.  D8 Pandang Jln. Pengayoman 
24.  D9 Pandang Jln. Hertasning Raya 
25 D10 Pandang Jln. Toddopuli Raya 
26 D11 Pandang Jln. Pengayoman Mall 
Panakukkang 
27. D12 Pandang Jln.Toddopuli 7 
28.  D13 Pandang Jln. Toddopuli 2 
29.  D14 Pandang Jln. Toddopuli 3 
30.  D15 Pandang Jln. Pandang Raya 3 
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LAMPIRAN 7Hasil Pemeriksaan Laboratorium 
              KEMENTERIAN KESEHATAN RI 
                         DIREKTORAT JENDERAL BINAUPAYA  KESEHATAN 
                        BALAI BESAR  LABORATORIUM  KESEHATAN MAKASSAR 
                       Jl. Perintis Kemerdekaan KM.11 Tamalanrea Makassar 90245 
                        Telp.0411 586458-586457-586270 Fax 0411 586270 
 
HASIL PEMERIKSAAN LABORATORIUM 
KANDUNGAN FORMALIN  PADA BAKSO 
 
Berdasakan uji laboratorium mengenai kandungan formalin pada  bakso 
terhadap 30 sampel di Kecamatan Panakukkang yang dilakukan pada tanggal 12 
s/d 17 Juni 2014 diperoleh hasil sebagai berikut: 
No No. Lab Kode sampel Uji Kualitatif Uji Kuantitatif 
1 14107760 A1 Negatif - 
2 14107761 A2 Negatif - 
3 14107762 A3 Negatif - 
4 14107763 A4 Negatif - 
5 14107764 A5 Negatif - 
6 14107765 B1 Positif 0,442 µg/g bb 
7 14107766 B2 Positif 0,321 µg/g bb 
8 14107767 B3 Negatif - 
9 14107768 B4 Negatif - 
10 14107769 B5 Negatif - 
11 14107770 C1 Negatif - 
12 14107771 C2 Negatif - 
13 14107772 C3 Positif 1,510 µg/g bb 
14 14107773 C4 Negatif - 
15 14107774 C5 Negatif - 
16 14107775 D1 Negatif - 
17 14107776 D2 Negatif - 
18 14107777 D3 Negatif - 
19 14107778 D4 Negatif - 
20 14107779 D5 Negatif - 
21 14107780 D6 Negatif - 
22 14107781 D7 Negatif - 
23 14107782 D8 Negatif - 
24 14107783 D9 Negatif - 
25 14107784 D10 Negatif - 
26 14107785 D11 Negatif - 
27 14107786 D12 Negatif - 
28 14107787 D13 Positif 1,086 µg/g bb 
29 14107788 D14 Negatif - 
30 14107789 D15 Negatif - 
 
 
        
Makassar, 17 Juni 2014 
                                                       Penyelia Kimia Kesehatan 
 
Dra.NURAENI BASFA 
NIP : 196006301993032002 
 
 
